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Eingekapselte Riechstoffe und/oder Aromen mit speziellem Freisetzungsver 
halten 




-5 Die vuilicgeudc Eifindung bcirifft eingekapselte Aromen und/odcr Riechstoffe sowic 

Verfahren zu deren Herstellung. 

Bei Aromen (Geschmacksstoffen) und Riechstoffen handelt es sich um komplexe 
flussige Mischungen fliichtiger Komponenten. Bei der Herstellung und Zubereitung 
10 von aromatisierten Lebensmitteln und parfumierten Produkten besteht die Notwen- 
digkeit zur Steuerung der Freisetzung von Aromen oder Riechstoffen, um Verluste 
zu vermeiden. 



Besonders bei wasserhaltigen Lebensmitteln, die hoch erhitzt werden, ist der Schutz 
15 des Aromas eine techno logische Herausforderung. Hier kommt es zu deutlichen 
Aromaverlusten aufgrund der Fliichtigkeit der Aromakomponenten beim Erwarmen. 
Zudem konnen bei Aromenkompositionen durch die unterschiedlichen Verlustraten 
der einzelnen Komponenten Aroma-Profilverschiebungen auftreten. Der Ubergang 
des Aromas in die Fliissigkeit wahrend der Hochtemperaturphase in einem 
20 Lebensmittel-VerarbeitungsprozeB mufi daher vermieden werden. Hierzu bietet sich 
die Einkapselung des Aromas an. Diese Aromakapsel sollte sich dann idealerweise 
wahrend der Abkiihlphase kontrolliert auflosen und damit auch das Aroma 
kontrolliert freisetzen. 

25 Das Aufbringen von Uberzligen auf Partikel zur Einstellung des Loslichkeits- bzw. 

Freisetzungsverhaltens und zum Schutz eingekapselter Substanzen ist bekannt. 
Jackson und Lee zahlen in ihrem Review Artikel „Microencapsulation and the Food 
Industry" (Lebensm.-Wiss.u.-Technol. 24, 289-297 (1991)) eine ganze Reihe von 
geeigneten Uberzugsmaterialien auf, darunter Fette, Wachse, Hydrokolloide, wie z.B. 

30 auch modifizierte Cellulosen, und Proteine. 
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In der WO 97/16078 wird ein Verfahren nur von Aroma- und Riechstoffen beschrie- 
ben, die von einer Schutzhaut umhiillt sein konnen. Als mogliche Umhullung wird 
u.a. auch modifizierte Cellulose genannt. Die Granulate selbst sind inhomogen und 
enthalten ein Tragermaterial und ein in ein filmbildendens Agens eingeschlossenes 
Aroma. Ziel dieser Anmcldung ist die Hcr3tcllung cincs moglich3t otaubfroion 
Granulats. Die so erhaltenen Teilchen weisen eine unregelmaBige Form und ein nicht 
steuerbares Abgabeverhalten der Inhaltsstoffe auf 

Eine Herabsetzung der Freisetzungsgeschwindigkeit von eingekapselten Aromen mit 
hydrophiler Matrix in waBrigen Systemen wird ublicherweise durch das Aufbringen 
von Uberzugen aus hydrophoben Substanzen wie z.B. Fetten oder Wachsen sowie 
auch aus gelbildenden Proteinen oder Hydrokolloiden erreicht. Fur klare wafirige 
Lebensmittel sind Fette oder Wachse jedoch nicht geeignet, da sich bei ihrer 
Verwendung optisch inakzeptable Abscheidungen im Lebensmittel bilden. 

Hydrokolloidgele sind zwar hydrophil, d.h. sie sind in waBrigen Systemen kolloidal 
loslich, die Hydratisierung und Loslichkeit des Gels steigt bei vielen dieser Systeme 
jedoch mit zunehmender Temperatur konstant an. Der Aromaschutz ist dann gerade 
bei hohen Temperaturen am geringsten. 

Bestimmte modifizierte Cellulosen hingegen zeichnen sich durch eine in der Gruppe 
der Hydrokolloide einzigartige reversible Bildung eines festen Gels in Wasser bei 
erhohten Temperaturen aus. Die Viskositat dieser Gele steigt bei hohen Tempe- 
raturen stark an (oberhalb des stoffspezifischen Flockpunktes, d.h. der Temperatur, 
ab der feste, hochviskose Gele gebildet werden) und nimmt dann beim Abkuhlen 
wieder ab. Die Reversibilitat der Gelbildung hebt die modifizierten Cellulosen auch 
deutlich gegeniiber dem Verhalten von Proteingelen ab, die zwar auch bei hoher 
Temperatur gelieren konnen, deren Gele beim Abkuhlen aber nicht wieder in Losung 
gehen. 

Dieses im Vergleich zu anderen Gelsystemen inverse Viskositats- und Temperatur- 
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verhalten oberhalb des Flockpunktes und die Reversibilitat der Gelbildung von be- 
stimmten modifizierten Cellulosen wird im angelsachsischen Sprachgebrauch als 
„reversible thermal gelation" bezeichnet. (Edible Films and Coatings: A Review, 
Food Technology, December 1986, 47 - 59) 

Die Ausnutzung der reversiblen Thermogelierung von Methylcellulose oder Hy- 
droxypropylcellulose bei der Verwendung als Schutzmatrix fur temperaturempfind- 
liche Substanzen ist an sich bekannt. 




10 In der WO 92/11084 wird Methylcellulose in einer Kapselmatrix fur den SuBstoff 
Aspartam verwendet, der in wasserhaltigen Medien bei hohen Temperaturen instabil 
ist. Damit kann die Stabilitat des SuBstoffs in Backwaren gesteigert werden. 

In der WO 98/49910 wird die Verkapselung von Nahrungsmitteln und anderen 
15 Materialien beschrieben, wobei diese Materialien als erstes mit einem hydrophoben 
Film und dann mit einer Schicht umhullt werden, die ein von der Temperatur ab- 
hangiges reversibles Losungverhalten aufweist. Diese Schicht kann aus Cellulose- 
Derivaten oder anderen Polymeren bestehen. Der innere hydrophobe Film besteht 
beispielsweise aus Fetten, Paraffin oder Wasser. Es ist auch moglich, daB um die 
20 polymere Schicht mit reversiblem Losungsverhalten noch eine auBere hydrophobe 
Schicht gelegt wird. Das verkapselte Material kann unterschiedlich groB sein und aus 
dem Nahrungsmittel selbst oder in Tablettenform vorliegen. Die innere Schicht kann 
auch in dem verkapselten Material enthalten sein (Hybridsystem). Nachteilig an 
diesem System ist die hydrophobe Schicht, die sich im waBrigen System in 
25 unerwiinschter Weise auf der Oberflache abscheidet. 

Aufgabe der vorliegenden Erfindung war es, bei der Herstellung von aromatisierten, 
wasserhaltigen Lebensmitteln, die einen ErhitzungsprozeB durchlaufen, die Aroma- 
freisetzung effektiv zu regeln. Die Freisetzungsrate in der Abkuhlphase sollte gezielt 
30 zeit- und temperaturabhangig steuerbar sein bis hin zur vollstandigen Kalt- 
wasserloslichkeit. Femer sollten die Freisetzungsraten flir verschiedene Aromakom- 
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ponenten annahernd gleich sein, urn eine unerwtinschte Verschiebung des Ge- 
schmacksprofils zu verhindern. Durch Verzogerung der Freisetzung bei hohen Tem- 
peraturen sollten Aromaverluste verringert werden. 

Es wurden eingekapselte Aromen und/oder PJech s toffe gefiinden, die dadurch ge - 
kennzeichnet sind, daB sie aus hydrophilen festen Partikeln bestehen, in denen die 
Aromen und/oder Riechstoffe einschlossen sind, und die mit modifizierter Cellulose 
umhullt sind oder sie enthalten, wobei diese bei Temperaturerhohung eine reversible 
Gelbildung aufweist. 

Der erflndungsgemaBe Nutzung bestimrnter modifizierter Cellulosen zum Schutz und 
zur invers temperatur-/ zeitgesteuerten Freisetzung von eingekapselten Aromen 
und/oder Riechstoffen in heiBen waBrigen Systemen war uberraschend. 

Die Cellulose fur die erfindungsgemaB eingekapselten Aromen und/oder Riechstoffe 
bildet einen Film, der gerade bei hohen Temperaturen in waBrigen Medien eine hohe 
Viskositat hat und eine Diffusionssperre fur Aromastoffe darstellt. Bei allmahlicher 
anschlieBender Abktihlung weist die Cellulose-Gelschicht erhohte Quellbarkeit, kon- 
trollierbare Viskositatsabnahme bis zur vollstandigen ruckstandsfreien Loslichkeit 
auf Das Aroma kann dadurch zeit-/temperaturabhangig und linear freigesetzt 
werden. Die Funktionsweise des Uberzugs (Verzogerungsrate) kann den jeweiligen 
Anwendungsanforderungen optimal angepaBt werden. 

Die modifizierte Cellulose bildet eine Umhullung der Aroma- und/oder Riech- 
stoffpartikel. Die Diffusion der Aroma- bzw. Riechstoffe durch die Hullschicht und 
damit deren Freisetzung kann iiber die Wahl der Cellulose mit dem spezifischen 
Flockpunkt sowie iiber die Dicke der Hullschicht gesteuert werden. 



30 



Die erfindungsgemaBen verkapselten Aromen und/oder Riechstoffe konnen 1 bis 50 
Gew.-%, vorzugsweise 2 bis 20 Gew.-%, besonders bevorzugt 5 bis 10 Gew.-%, 
modijQzierte Cellulose enthalten. Die jeweilige Cellulosemenge bestimmt die 
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Schichtdicke und steuert die Freisetzungsraten fur die Aromen und/oder Riechstoffe, 
wobei die Freisetzung um so langsamer stattfindet, je hoher der Celluloseanteil ist. 

Unter modifizierten Cellulosen fur die erfindungsgemaBen verkapselten Aroma- 

§ und/oder Ricoh3toffc wcrdcn modifizicrto Ccllulogcn vcrstandcn, die thcrmorovorgib 

le Gele bilden konnen. Besonders bevorzugt sind hier Methylcellulose, Hydroxy- 
propylcellulose, Hydroxypropylmethylcellulose, Ethylmethylcellulose, Ethyl- 
cellulose oder Gemische hiervon. 

fc^^^lO Nicht mit alien Substanzen, die unter dem Begriff „modifizierte Cellulosen" zu- 
^^^B sammengefaBt werden, konnen thermoreversible Gele gebildet werden. Gele anderer 

als der erfindungsgemaBen "modifizierten Cellulosen" wie z.B. die Carboxymethyl- 

cellulose verhalten sich nicht in der gewunschten Weise. 

15 Hydrophile Aroma- und/oder Riechstoffpartikel setzen sich aus einer Aroma- 
und/oder einer Riechstoffinischung und einem an sich bekannten hydrophilen Trager 
(beispielsweise Gummi-Arabicum oder Dextrine, wie Maltodextrin) zusammen. 
Es ist auch moglich, weitere Substanzen, wie z.B. Vitamine, Mikroorganismen, 
GenuBsauren oder Farbstoffe, zuzusetzen. 
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Fur die vorliegende Erfindung ist es wesentlich, daB keine weiteren Schichten zum 
Schutz des Kerns erforderlich sind. 



Die Erfindung betrifft auch ein Verfahren zur Herstellung von eingekapselten 
25 Aromen und/oder Riechstoffen, bei welchem die Aroma- und/oder Riechstoffpartikel 
mit einem Uberzug versehen werden. Dieses Verfahren ist dadurch gekennzeichnet, 
daB der Uberzug eine modifizierte Cellulose enthalt, bei welcher unter 
Temperaturerhdhung reversibel eine Gelbildung eintritt. 

30 Durch das erfindungsgemaBe Herstellungsverfahren erhalt man eingekapselte 
Aromen und/oder Riechstoffe der oben beschriebenen Art mit den dort genannten 
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Vorteilen. Diese verkapselten Aromen und/oder RiechstofFe konnen nach ihrer 
Fertigstellung 

1 bis 50 Gew.-%, vorzugsweise 2 bis 20 Gew.-%, besonders bevorzugt 5 bis 10 
Gew.-% modifizierte Cellulose enthalten. Als modifizierte Cellulose seien 
iiisbcsondciT — Methylccllulosc, — Hydroxyp r o p ylccllulosc, — Hydroxyp r opylmcthyl - 
cellulose, Ethylmethylcellulose, Ethylcellulose oder Gemische genannt. 

Vorzugsweise werden die Aroma- und/oder Riechstoffpartikel, als als Kern dienen 
durch Wirbelschichtspruhgranulation hergestellt. Die Herstellung dieser Kerne ist an 
sich bekannt. 

Die Partikel haben einen Durchmesser von 10 bis 5000jam bevorzugt 200 bis 
2000|j,m. 

Die EP 070 719 beschreibt die Herstellung von Aroma- und/oder Riechstoffpartikeln 
in einer diskontinuierlich betriebenen Wirbelschicht Dabei wird eine waBrige 
Emulsion aus den zu granulierenden Aromen und/oder Riechstoffen und geeigneten 
Tragerstoffen in ein Wirbelbett gespruht, welches aus mit Luft aufgewirbelten 
Partikeln besteht. Die Partikel wirken dann als Keime fur die Bildung der 
Granulatkorper. 

In EP 0 163 836 wird eine Apparatur zur Herstellung von Granulaten durch 
kontinuierlich betriebene Wirbelschicht beschrieben. Die Granulaterzeugung und das 
selektive Austragen bei Erreichen der gewunschten KorngroBe erfolgt simultan und 
kontinuierlich. 

In der WO 97/16078 wird die Herstellung von Aroma- und/oder Riechstoffpartikeln 
in einem diskontinuierlich betriebenen FlieBbettrotorgranulator beschrieben. Durch 
eine rotierende Bodenplatte erzeugt der Rotorgranulator eine Verwirbelung des in 
ihm enthaltenen FlieBbettes, so daB weniger Luft zu dessen Verwirbelung benotigt 
wird. 
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ErfindungsgemaB wird die kontinuierliche Herstellungweise der Partikel in einer 
Apparatur nach EP 0 163 836 bevorzugt. 

Nach dem Schritt der Wirbelschichtspriihgranulation wird durch Aufspriihen einer 
Losung, die Wassc r und cine modifizicrtc Cellulose cnthalt, cm Ubcrgug3film mit 
gleichmaBiger definierter Schichtdicke auf die Aroma- und/oder Riechstoffpartikel 
mit den darin eingekapselten Aromen bzw Riechstoffen aufgetragen. Dazu werden an 
sich bekannte Apparaturen, vorzugsweise Wirbelschichtapparaturen (Top-Spray- 
Coater, Bottom-Spray-Coater, Wurster-Coater), benutzt. 

Als Losungsmittel fur die Spriihlosung konnen beispielsweise Wasser oder 
Wasser/Ethanolgemische dienen. Die genannten modifizierten Cellulosen werden in 
einer Konzentration zwischen 0 % und 25 %, bevorzugt zwischen 1 % und 15 %, in 
der Spriihlosung angesetzt. Vorzugsweise werden fur das Aufbringen von Uberztigen 
modifizierte Cellulosen mit einem Veretherungsgrad gewahlt, die der Spriihlosung 
nur eine geringe Viskositat geben. 

Die geeigneten Zuluft-Temperaturen beim Coaten in der Wirbelschicht sind zwi- 
schen 50°C und 140°C. Die geeigneten Abluft-Temperaturen beim Coaten in der 
Wirbelschicht sind zwischen 30°C und 100°C. 

Die Schichtdicke betragt 1 bis 200 jam, vorzugsweise 2 bis 100|am, insbesondere 
bevorzugt 5 bis 50 \im. 

Die Schichtdicke wird eingestellt durch die Menge an aufgespriihter Coatinglosung. 

Der Spriihlosung konnen anwendungsbezogen auch andere Substanzen bzw. 
Substanzgemische wie z.B. andere Hydrokolloide, Fette, Wachse, Zucker oder auch 
Weichmacher wie z.B. Polyethylenglykol oder auch ubliche Zusatzstoffe, wie z.B. 
Lebensmittelfarbstoffe, zugegeben werden. 
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In einer altemativen Ausfuhrungsform der vorliegenden Erfindung erfolgt die Um- 
hullung der Aroma- und/oder Riechstoffpartikel nicht durch eine einheitliche Hiille, 
sondern durch Durchdringen der Partikel mit der modifizierten Cellulose. 

Als eingekapselte Substanzen kommen alle Aromen- und/oder Riechstoff- 
mischungen, die in der Industrie Anwendung finden, sowie auch einzelne Aroma- 
und/oder Riechstoffkomponenten in Frage. 



I^^^IO Zur Erfindung gehort ferner ein Verfahren zur Anreicherung von Lebensmitteln mit 
^^^B Aromen oder zur Herstellung von parfumierten Bedarfsgegenstanden, wie 

beispielsweise Waschmittel. Dieses Verfahren ist dadurch gekennzeichnet, daB den 
Lebensmitteln oder den Bedarfsgegenstanden die oben beschriebenen eingekapselten 
Aromen und/oder RiechstofFe zugegeben werden. 

15 

Beispielsweise seien genannt: AufguBbeuteltee, InstantsoBenpulver, FertigsoBe, 
pasteurisierte Getranke, Kaubonbons, Waffeln, Waschmittel. 

Vorzugsweise werden die Lebensmittel bei oder nach der Zugabe der erfindungsge- 
20 maBen verkapselten Aroma- und/oder Riechstoffe auf eine Temperatur ttber dem 




Flockpunkt der modifizierten Cellulose erhitzt und dann abgekiihlt. 



Durch das besondere Freisetzungsverhalten der erfindungsgemafien Aromen konnen 
neue Qualitaten der Lebensmittel erzielt werden. So ist beispielsweise eine Erhitzung 

25 moglich, ohne daB ein zu starker Aromenverlust eintritt. Beim Abkuhlen der 
Lebensmittel tritt umgekehrt die erwiinschte und definierte Freisetzung der Aromen 
ein, die in ihrem Zeitverlauf durch die Art der Verkapselung gesteuert werden kann. 
Da die verschiedenen Einzelaromakomponenten mit der gleichen Rate freigesetzt 
werden, und ihr Mengenverhaltnis zueinander daher konstant bleibt, treten auch 

30 keine unerwunschten Verschiebungen des Aromaprofils ein. 



.HR202-DE01 




Beispiele 

Im folgenden wird die Erfindung anhand von Ausfuhrungsbeispielen mit zugehori- 
gen Figuren naher erlautert. 

S 

Figur 1 zeigt die Aromenfreisetzung eingekapselter Aromen mit und ohne Uberzug 
aus modifizierter Cellulose. 

Figur 2 zeigt die Freisetzung yerschiedener Aromakomponenten. 




Beispiel 1 



Herstellung von Kapseln mit einer Freisetzungsrate von 50% pro Minute bei 
Temperaturen ttber 60°C 

15 

Es wird eine Losung aus 2,0 Gew. % niedrig viskoser Methylcellulose (Viskositat 
einer 2 %igen waBrigen Losung bei 20°C: 400 cP) in Wasser hergestellt. Der Flock- 
punkt dieser Methylcellulose liegt iiber 50°C. 

20 In einer Wirbelschichtapparatur des in EP 0 163 836 dargestellten Typs (mit den fol- 
. genden Merkmalen: Durchmesser Anstromboden: 225 mm, Spruhdiise: Zweistoff- 

' diise, Sichtender Austrag: Zick-Zack-Sichter, Filter: internes Schlauchfilter) wurden 

Partikel, die ein eingekapseltes Modellaromengemisch (bestehend aus Ethylbutyrat : 
Limonen : Phenylethylalkohol, 1:1:1) enthal ten, mit Methylcellulose uberzogen. 
25 Durch Anheben der Sichtgasmenge auf 20 kg/h bei 30°C wird kein Material aus- 
getragen, d.h. das Coaten findet im Batchbetrieb start. Dazu werden als Bettvorlage 
480 g Aromapartikel vorgelegt. Die Methylcellulose-Losung wird bei einer Tempera- 
tur von 22°C in den Wirbelschichtgranulator gespruht. Die Temperatur des Zer- 
staubungsgases betragt 30°C. Zur Fluidisierung des Bettinhaltes wird Stickstoff in 
30 einer Menge von 120 kg/h eingeblasen. Die Eintrittstemperatur des Fluidisiergases 
betragt 140°C. Die Temperatur des Abgases betragt 81°C. Man erhalt ein frei 





20 



25 



flieBendes Granulat. Die Feststoffpartikel sind rund. Die dtinne, sehr gleichmaBige 
Methylcellulose-Beschichtung betragt 5 Gew.% bezogen auf das Granulatgewicht. 

Beispiel 2 



Herstellung von Kapseln mit einer Freisetzungsrate von 10% pro Minute bei 
Temperaturen uber 60°C 

Es wird eine Losung aus 2,0 Gew. % einer niedrig viskosen Methylcellulose (Visko- 
10 sitat einer 2% igen waBrigen Losung bei 20°C: 400 cP) in Wasser hergestellt. Der 
Flockpunkt dieser Methylcellulose liegt uber 50°C. 

Das Aufbringen eines Uberzuges von Methylcellulose auf Aromapartikel, die ein ein- 
gekapseltes Modellaromengemisch (bestehend aus Ethylbutyrat : Limonen : Phenyl- 
15 ethylalkohol, 1:1:1) enthalten, erfolgt wie in Beispiel 1 es wird jedoch doppelt so viel 
Umhullung aufgetragen. Dazu muB entsprechend langer beschichtet werden. 

Die Methylcellulose-Beschichtung betragt 10 Gew.% bezogen auf das Granulat-ge- 
wicht. 



Die Funktionsweise des Uberzugsmaterials wird durch die Diagramme in den 
Figuren 1 und 2 erlautert. Figur 1 zeigt die Verzogerung der Aromenfreisetzung beim 
Aufbriihen mit heiBem (kochendem) Weisser durch Uberzug aus Methylcellulose 
(Herstellung der eingekapselten Aromen gemaB Beispiele 1 und 2). 

Die Zeitachse auf der Abszisse erstreckt sich von 0 bis 600 Sekunden. Auf der linken 
Ordinate ist der Prozentsatz des freigesetzten Aromas (von 0 bis 100 %) aufgetragen, 
auf der rechten Ordinate kann die jeweilige ProzeBtemperatur (von 0°C bis 100°C) 
uber die dazugehorige abfallende Linie abgelesen werden. 



30 



Herkommliche Axomapartikel ohne Umhullung (durchgezogene, steil ansteigende 
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Linie) zeigen eine schnelle Freisetzung der Aromen. Bereits nach einer Minute ist 
fast das gesamte Aroma freigesetzt. 

Dagegen geben die erfindungsgemaBen eingekapselten Aromen ihren Inhalt be- 

5 deut e nd longoam e r fr e i. Die Freisetzungcrate lafit sich dabei durch den Gehalt an 

Methylcellulose steuern. Sie ist bei einem Gehalt von 10% Methylcellulose (ge- 
punktete Kurve) wesentlich geringer als bei einem Gehalt von 5 % Methylcellulose 
(gestrichelte Kurve). 

^^^^^ 10 Figur 2 zeigt fur denselben ProzeB die Freisetzungskurven fur zwei verschiedene 
^^^B Aromenkomponenten (gepunktete und durchgezogene Linien). Diese verlaufen an- 

nahemd deckungsgleich. D.h., daB die Komponenten mit der gleichen Rate freige- 
setzt werden, so daB eine unerwiinschte Verschiebung des Geschmacksprofils nicht 
eintritt. 

15 
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Beispiel 3 

Herstellung von Kapseln mit Erdbeeraroma 

§ Eg wird oino Losung aua 2,0 Gow. % oinor niodrig violcoson Mothyloollulooo (Vioko 

sitat einer 2% igen waBrigen Losung bei 20°C: 400 cP) in Wasser hergestellt. Der 
Flockpunkt dieser Methylcellulose liegt iiber 50°C. 

Das Aufbringen eines Uberzuges von Methylcellulose auf Aromapartikel, die ein ein- 
^fc^^^ 10 gekapseltes Erdbeeraroma enthalten, erfolgt in einer Wirbelschichtapparatur vom 
Typ GPCG 3 der Firma Glatt mit den folgenden Merkmalen : 
Durchmesser Anstromboden : 150 mm, 
Spriihduse : Zweistoffdiise, 
Filter : internes Schlauchfilter, 
15 Eintrittstemperatur des Fiuidisiergases : 100°C, 
Ablufttemperatur : 60°C, 
Zerstaubergastemperatur : 22°C, 
Fluidisiergasmenge : 50 kg/h. 

20 Die Methylcellulose-Beschichtung betragt 10 Gew.% bezogen auf das Granulat-ge- 




wicht. 
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4. Anwendungsbeispiele 
4.1. Tee in Aufgufibeuteln 

-5 Zu Tec in Dcutchi werden Aromapartikol mit dorin oingekapoeltem Erdbeeraroma, 

die mit Methylcellulose-Uberzug versehen sind, sowie Aromapartikel ohne Methyl- 
cellulose-Uberzug, die das gleiche Erdbeeraroma enthalten, zugegeben. 

Vorteile : 

1 0 Nach AufguB der aromatisierten Teebeutel erhalt man 

sowohl einen starken sofortigen Aromaimpact, der geruchlich (orthonasal) 
und geschmacklich (retronasal) wahrgenommen wird, 

als auch eine gleichbleibende, von der Briihzeit unabhangige Aromatisierung 
15 (Intensitat, Aromaprofil) des Getranks uber eine Briihzeit von mehreren 

Minuten. 

Die Verluste, die beim AufgieBen mit kochendem Wasser durch den Ubergang der 
aus den ungecoateten Aromapartikel freigesetzten Aromastoffe in den Wasserdampf 
20 auftreten, werden sukzessive bei fortschreitendem Abkuhlen des Tees durch all-mah- 
liche und lineare Freisetzung des Aromas aus den gecoateten Aroma- oder Riech- 
stoffpartikeln ausgeglichen. 
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4.2. Instant-SoBe 



Ein Instant-SoBenpulver wird mit WeiBwein-Aromagranulaten, die mit Methyl- 
cellulose uberzogen sind, aromatisiert. Bei der Zubereitung wird die SoBe mit Wasser 
im Topf mindestens 5 Minuten auf uber Kochtemperatur erhitzt 
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Vorteile : 

Der Verlust fluchtiger Aromakomponenten wahrend des Erhitzens wird reduziert. 
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Volle Aromawirkung beim Verzehr. 
4.3. FertigsoBe 

§ Eino Nudoloofio wird mit Tomaton Aromapartikoln, dio mit Mothyloolluloco tibor 

zogen sind, aromatisiert. Zu Konservierungszwecken wird die Sofie fxir 10 Minuten 
auf 80°C bis 100°C erhitzt und anschlieBend in der verschlossenen Verpackung ab- 
gekuhlt. 

^^^10 Vorteile: 

^^^B Der Verlust fluchtiger Aromakomponenten wahrend des Erhitzens wird reduziert. 

Die vollstandige Aromafreisetzung erfolgt erst beim Abkuhlen der Sofie im ge- 
schlossenen Gefafi. 
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4.4. Pasteurisiertes Getrank 

Wahrend dem Hitzebehandlungsschritt im HerstellungsprozeB eines Erfrischungs-ge- 
trankes zur Haltbarmachung wird ein Granulat mit eingekapseltem Ethylbutyrat zu- 
§ do s iert» das mit einem Film au s Methylcellulose tiberzogen ist . 

Vorteile : 

Verbesserung des Aromaprofils durch Schutz des fluchtigen Ethylbutyrats beim Er- 
hitzungsschritt und anschlieBende vollstandige Freisetzung des Ethylbutyrats beim 
^ ^10 AbkiihlprozeB im geschiossenen GefaB. Der Uberzug hinterlaBt keinen Ruckstand im 
^ | Endgetrank. 

4.5. Kaubonbon 

15 Ein rot gefarbtes Aromagranulat mit darin eingekapseltem Himbeer- Aroma und Me- 
thylcellulose-Uberzug wird vor dem Formen zu 1 % in die heiBe (120°C) Kau- 
bonbonmasse, die Saccharose, Wasser, Glucosesirup, Fett, Fondant, Gelatine, 
Zitronensaure und einen Emulgator enthalt, dosiert, anschlieBend abgekiihlt und be- 
luftet. 



Vorteile : 

Die Granulate losen sich wahrend des Herstellungsprozesses nicht auf, so 
daB ein optischer Effekt durch die auffalligen Granulate im Endprodukt reali- 
siert werden kann. 

Es treten geringe Aromaverluste beim VerarbeitungsprozeB auf 



Das Aroma ist an wenigen Stellen lokalisiert in der Matrix vorhanden und migriert 
nicht. Dadurch wird ein besonderer sensorischer Effekt erreicht (Hot Spots). Die 
30 umgebende Kaubonbonmasse kann mit einem anderen flussigen Aroma aromatisiert 
werden, womit ein sensorischer Doppeleffekt erzielt werden kann. 
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Durch den Erhalt der auffallig gefarbten Granulate kann ein optischer Effekt erreicht 
werden. 
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Patentanspruche 

1 . Eingekapselte Aromen und/oder Riechstoffe, dadurch gekennzeichnet, daB sie 
aus hydrophilen festen Partikeln bestehen, in denen die Aromen und/oder 

Ri e chstoff e e ing e cohloGcen cind, und die mit modifiaierter Cellulose umhullt 

sind oder sie enthalten, wobei diese bei Temperaturerhohung eine reversible 
Gelbildung aufweist. 

2. Aromen und/oder Riechstoffe nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB 
10 sie 1 bis 50 Gew.-% modifizierte Cellulose enthalten. 

3. Aromen und/oder Riechstoffe nach Anspruch 1 und 2, dadurch gekennzeich- 
net, daB sie 2 bis 20 Gew. % modifizierte Cellulose enthalten. 



15 4. Aromen und/oder Riechstoffe nach Anspruch 1 bis 3, dadurch gekennzeich- 
net, daB sie 5 bis 10 Gew. % modifizierte Cellulose enthalten. 

5. Aromen und/oder Riechstoffe nach einem der Anspriiche 1 bis 4, dadurch 
gekennzeichnet, daB sie als modifizierte Cellulose Methylcellulose, Hydroxy- 
20 propylcellulose, Hydroxypropylmethylcellulose, Ethylmethylcellulose, Ethyl- 

cellulose oder Gemische hiervon enthalten. 



6. Verfahren zur Herstellung von eingekapselten Aromen und/oder Riechstoffen, 
bei welchem Aroma- oder Riechstoffpartikel mit einem Uberzug versehen 
25 oder versetzt werden, dadurch gekennzeichnet, daB modifizierte Cellulose 

verwendet wird, bei welcher unter Temperaturerhohung reversibel eine Gel- 
bildung einsetzt. 



30 



7. 



Verfahren nach Anspruch 6, dadurch gekennzeichnet, daB die Aroma- 
und/oder Riechstoffpartikel durch Wirbelschichtspriihgranulation einer 
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waBrigen Emulsion aus Aroma und/oder Riechstoffen und hydrophilen 
Tragern hergestellt werden. 

8. Verfahren nach Anspruch 6 und 7, dadurch gekennzeichnet, daB die Be- 
schichtung der Aroma und/oder Riech s toffpartikel in einer Wirbelschicht - 

apparatur erfolgt. 

9. Verfahren nach Anspruch 6 bis 8, dadurch gekennzeichnet, daB die Aroma 
und/oder Riechstoffpartikel mit modifizierter Cellulose versetzt werden. 

10. Verfahren zur Anreicherung von Lebensmitteln mit Aromen und/oder Riech- 
stoffen, dadurch gekennzeichnet, daB den Lebensmitteln eingekapselte 
Aromen und/oder Riechstoffe nach einem der Anspriiche 1 bis 5 zugegeben 
werden. 

11. Verfahren nach Anspruch 10, dadurch gekennzeichnet, daB die Lebensmittel 
bei oder nach Zugabe der eingekapselten Aromen und/oder Riechstoffe auf 
Temperaturen liber, dem Flockpunkt der modifizierten Cellulose erhitzt 
werden. 

12. Verwendung der eingekapselten Aromen und/oder Riechstoffe nach einem 
der Anspriiche 1 bis 5 zur Herstellung von Lebensmitteln oder 
Bedarfsgegenstanden. 



25 13. Verwendung nach Anspruch 12 zur Herstellung von TeeaufguBbeuteln. 

14. Verwendung nach Anspruch 12 zur Herstellung von InstantsoBenpulvern. 



15. 



Verwendung nach Anspruch 12 zur Herstellung von FertigsoBen. 
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16. Verwendung nach Anspruch 12 zur Herstellung von pasteurisierten 
Getranken. 



17. Verwendung nach Anspruch 12 zur Herstellung von Kaubonbons. 



18. 
19. 



Verwendung nach Anspruch 12 zur Herstellung von Waschmitteln. 
Verwendung nach Anspruch 12 zur Herstellung von Waffeln. 
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Eingekapselte Aromen und/oder Riechstoffe mit speziellem Freisetzungsver- 
halten 



Z u s a m miMi f a 5 & u n g 



Die Erfindung betrifft eingekapselte Aromen und/oder Riechstoffe, die eine Um- 
hullung aus modifizierter Cellulose haben, wobei die Cellulose bei Temperatur- 
erhohung reversibel eine Gelbildung zeigt. 
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Fl g. 1 Verzogerung der Aromafreisetzung beim Aufbruhen mfl- heiflem Wasser 
durch Uberzug aus Methylcellulose (Hersfellung siehe Beispiel 1und2) 

Aromafreisetzung 
Aufbruhprozefl mit heiflem Wasser 
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Granulate ohne Uberzug 



-♦-Granulate mit 5% Methylcellulose- Uberzug 

Granulate mit 10% Methylcellulose- Uberzug 
— * — Temperatur 



F ■ g. 2 Linearitat der Aromafreiserzung in heifiem Wasser; Arcvnaprofilerhalr 
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Aromafreisetzung - Linearitat 
Aufbruhprozefl mit heiflem Wasser 
Granuliertes Aroma mit Methylcellulose- Uberzug 
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